Taschli

MINImaler Aufwand - MAXImaler Genuss

Betty Bossi



Liebe « Taschler-Fans »

1994 eroberte der Taschler im Sturm die Kiichen unzahliger Betty
Bossi Fans und wurde zu einem der beliebtesten Betty Bossi Klas-
siker schlechthin. Nunist er endlich da! Der neue Taschler « Mini-
Maxi». Bei der Entwicklung des neuen Taschlers « MiniMaxi» war
das klar definierte Ziel: mit Minimalem Aufwand zu Maximalem
Genuss! Mit dem beidseitig verwendbaren Taschler konnen Sie
nun nach Lust und Laune 5 grosse oder 10 kleine Taschli formen.
Im Juni 2012 lancierte Betty Bossi auf der Betty Bossi Facebook-
Seite den Taschli-Wettbewerb. Egal ob siiss oder salzig, klassisch
oder ausgefallen - alle Taschli-interessierten Betty Bossi Fans konn-
ten ihre personlichen Rezeptkreationen einsenden. Aus unzdhligen
Ideen haben wir die kreativsten und spannendsten ausgewahlt,
in die Betty Bossi Rezeptsprache umgeschrieben, getestet und
im vorliegenden Rezeptbiichlein zusammengefiihrt. Sie finden
zahlreiche Ideen fiir Apéro-Happchen, kleine Desserts, siisse
Zvieri, aber auch pikante Taschli zum Znacht -also Taschli fiir jede
Gelegenheit! Auf der Seite 16 haben wir die Namen der Gewinner
aufgelistet. Viel Freude mit lhrem neuen Taschler « MiniMaxi»!

Herzlich, lhre
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Der Taschler « MiniMaxi» (Art. Nr. 24660)
besteht aus zwei Kunststoffteilen, welche
auseinandergenommen werden kénnen. Vor
dem ersten Gebrauch mit heissem Wasser
und Spiilmittel reinigen. Beide Teile sind spiil-
maschinengeeignet.
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Der clevere Dreh

1. So wird der Taschler von klein auf gross oder umgekehrt
gewechselt: Den geschlossenen Deckel beidseitig mit den
Daumen leicht nach aussen driicken. Deckel anheben und aus
der Halterung losen. Den Unterteil umdrehen und Deckel von
oben wieder in die Halterung setzen.

Taschli fiillen und formen

2. Den Teig ldngs halbieren und eine Teighalfte auf den offenen
Taschler legen. Mit der Hand den Teig sorgfaltig leicht andriicken.
Mit Eigelb bestreichen. Die Halfte der vorbereiteten Fiillung in
die Mulden verteilen, Taschler schliessen.

3. Den Deckel schliessen und mit beiden Handen andriicken. Von
innen nach aussen hin- und her wippen, bis die blauen Schnitt-
kanten gut sichtbar sind

4./5. Den Deckel 6ffnen und die Taschli einzeln herausheben
(Bild 4) oder Deckel entfernen und Unterteil umdrehen (Bild 5).
Taschli auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen. Zweite
Teighalfte filllen und formen wie oben. Taschli mit Ei bestreichen
und nach Belieben garnieren oder verzieren.

Backen: ca. 12 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorge-
heizten Ofens (Heissluft 200 Grad). Gebackene Taschli auf einem
Gitter etwas abkiihlen lassen.

Rezeptmenge/Nahrwerte: Alle Rezepte sind fiir 10 grosse oder
20 kleine Taschli berechnet. Die Nahrwerte sind fiir 1 grosses
oder 2 kleine Taschli berechnet.

Teige: Der Taschler MiniMaxi eignet sich fiir alle rechteckig aus-
gewallten Fertigteige von ca. 25 x 42 cm: Blatterteig und Kuchen-
teig.

Tipp: Teig immer gekiihlt verarbeiten.



Susses

Strudel -Taschli

1809 Apfel, geschalt, fein gerieben
2 EL gemahlene Haselniisse
1EL dunkle Sultaninen
1EL Zucker
1TL Zitronensaft

Alle Zutaten mischen.

Verzieren: Vor dem Backen Taschli mit einer
Schere an der Oberflache einschneiden.

Stiick: 111kcal, E2g,Kh 139,F 69

Marzipan-Rhabarber-Taschli

809 Backmasse mit Mandeln
609 Rhabarber, grob gehackt
209 Loffelbiskuits, zerdriickt
1 Eigelb
1 Msp. Zimt

Alle Zutaten mischen.

Verzieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei

bestreichen, mit Rhabarber, in diinnen Scheiben,

verzieren.

Stiick: 133kcal, E3g,Kh 159,F 79

Aprikosen-Taschli

70g entsteinte Aprikosen, fein gehackt
609 gemahlene Mandeln
1 EL Zucker
2 EL Aprikosenkonfitiire
1 Packli Vanillezucker
Alle Zutaten mischen.
Verzieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Mandelblattchen verzieren.

Stiick: 138kcal, E3g,Kh 159, F 89

Feigen-Baileys-Taschli
1509 Feigen, geschalt, zerdriickt
409 Loffelbiskuits, zerdriickt
1EL Zucker
', EL Baileys
Alle Zutaten mischen.
309 Puderzucker
2 TL Baileys

Verzieren: Puderzucker und Baileys verriihren,
ausgekiihlte Taschli damit verzieren.

Stiick: 133kcal, E2g,Kh 179,F 59
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Susses

Zitronen-Taschli

100g Lemon Curd
609 gemahlene geschélte Mandeln
2 EL Maizena
1EL flussiger Honig

Alle Zutaten mischen.

Verzieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit wenig abgeriebener Zitronen-
schale verzieren.

Stiick: 167kcal, E3g,Kh 199,F9g

Amaretti-Taschli

80g Ricotta
80g Amaretti, zerdriickt
409 getrocknete Kirschen, fein gehackt
einige Tropfen Bittermandelaroma
(Dr. Oetker)

Alle Zutaten mischen.

Verzieren: Ausgekiihlte Taschli mit Puderzucker
bestduben.

Stiick: 148kcal, E4g,Kh 169, F 89

Schoggi-Bananen-Taschli

120 g Banane, zerdriicken
259 Schokoladewiirfeli
5 EL Kokosraspel
1EL Zucker

Alle Zutaten mischen.

Verzieren: Nach dem Backen Taschli mit Puder-
zuckerglasur bestreichen, mit Schokolade-
wiirfeli verzieren.

Stiick: 136kcal, E2g,Kh 159, F 89

Schoggi-Chili-Taschli

1009 dunkle Schokolade, fein gehackt
109 Zwieback, zerdriickt
3 EL flussiger Honig
1EL Milch
Y, Chili, entkernt, fein gehackt

Alle Zutaten mischen.

Verzieren: Nach dem Backen Taschli mit dunkler
Kuchenglasur, geschmolzen, verzieren.

Stiick: 146kcal, E2g,Kh 219, F 8g
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Fleisch

Flammkuchen-Taschli

809 Creme fraiche
3 EL Paniermehl
10g Bauernspeck, fein geschnitten
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 Eigelb
1 Prise Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Wasser
bestreichen, mit Speck-Tranchen garnieren.
Stiick: 135kcal, E3g,Kh 129,F9g

Papet vaudois-Taschli

509 Lauch, sehr fein geschnitten
4 EL Karoffelflocken (z.B. Stocki)
3 EL Rahm
1 Prise Salz, wenig Pfeffer
1 Schweinswiirstli, in 20 Scheiben

Alle Zutaten bis und mit Pfeffer mischen, in die
Teigmulden verteilen. Wirstliradli auf die Fiillung
geben.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Teigresten garnieren.

Stiick: 137kcal, E4g,Kh 129, F 8¢

| Titelbildrezept
=

Schinken-Lauch-Taschli

8049 Schinken, fein gehackt
509 Lauch, sehr fein geschnitten
509 Hiittenkase
17TL Senf
1 Prise Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit einer
Schere einschneiden.

Stiick: 100kcal, E4g,Kh 10g, F 59

Sauerkraut-Taschli

809 gekochtes Sauerkraut, fein gehackt
25g Landjager, fein geschnitten
2 EL griebener Gruyére
609 Doppelrahm-Frischkase
(Philadelphia)
je 1 Prise Salz und Zucker

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei

bestreichen, mit geriebenem Gruyére garnieren.

Stiick: 123kcal, E3g,Kh 109, F 89

Cervelat-Taschli

1 Cervelat, geschalt, fein gehackt
259 Cornichons, fein gehackt
2 EL geriebener Sbrinz
2 EL Rahmquark
1EL grobkérniger Senf
% TL Paprika
1 Prise Salz

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei

bestreichen, mit Cervelat, in Scheiben, garnieren.

Stiick: 136kcal, E4g,Kh 109, F9g






Fleisch

Brat-Taschli

1009 Brat
20g Champignons, fein gehackt
1 Schalotte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
4 EL geriebener Gruyeére
1 Msp. Cayennepfeffer
1 Prise Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Schalotte, in feinen Scheiben,
mit Olivendl bestrichen, garnieren.

Stiick: 128kcal, E4g,Kh 109g,F 99

Spargel-Taschli
1009 griine Spargeln, Spargelspitzen fiir
die Garnitur beiseite gelegt, Rest sehr
fein geschnitten
1 gekochtes Ei, fein gehackt

409 Rohschinken, fein geschnitten

2 EL Doppelrahm-Frischkase
(Philadelphia)

1 Prise Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Taschli mit Ei bestreichen, mit
beiseite gelegten Spargelspitzen, in diinnen
Scheiben, garnieren.

Stiick: 114 kcal, E4g,Kh 10g,F 79

Asia-Taschli

1309 gehacktes Schweinefleisch
1 kleine rote Zwiebel, fein gehackt
1 EL Koriander, grob geschnitten
1" EL Sojasauce
2 TL Ingwer, fein gerieben
17L Zitronensaft
1 Prise Salz

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Korianderblattchen garnieren.
Stiick: 116 keal, E5g,Kh 10g,F7g

Poulet-Curry-Taschli

1 Pouletbrust (ca. 150g), sehr fein

geschnitten

40g getrocknete Apfelstiicke, fein
gehackt

', EL Sojasauce

2 TL milder Curry

Y TL Salz

1TL Zitronensaft

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, wenig Curry dariiberstreuen.

Stiick: 115kcal, E59,Kh 129, F5g

Speck-Avocado-Taschli

809 Bauernspeck, fein geschnitten
809 Avocado, zerdriickt
1 kleine Tomate, entkernt, in Wiirfeli
einige Tropfen roter Tabasco

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Nach dem Backen Taschli mit
Avocado, in diinnen Scheiben, garnieren.

Stiick: 138kcal, E3g,Kh 109, F3g






Kase/Fisch

Spinat-Gorgonzola-Taschli

80 tiefgekiihlter Blattspinat,
aufgetaut, ausgedriickt, fein gehackt
6049 Birne, sehr fein geschnitten
509 Gorgonzola, zerbrockelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
Y TL Salz
wenig Pfeffer und Muskat

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Knoblauch, in Scheibchen,
mit Olivendl bestrichen, garnieren.

Stiick: 110kcal, E3g,Kh 10g,F 79

Crevetten-Taschli

100g geschalte rohe Crevetten, fein
gehackt
50g Dorschfilet, fein gehackt

259 gelbe Peperoni, sehr fein geschnitten

2 EL Kokosraspel

1 EL Fischsauce

', TL Rohzucker

'» TL Sambal Oelek
1 Prise Salz

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei

bestreichen, mit Peperoni, in Streifen, garnieren.

Stiick: 113kcal, E5g,Kh 109, F 69

Lachs-Taschli

1209 Lachs, fein gehackt
509 Saucen-Halbrahm
1 EL Kapern, fein gehackt
2 TL Wasabi-Paste
1 Prise Salz

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Kapern, grob gehackt, garnieren.

Stiick: 116 keal, E5g,Kh 10g,F3g

Parmesan-Pflaumen-Taschli

809 Ricotta
509 geriebener Parmesan
509 entsteinte Dorrpflaumen,
grob gehackt
1EL Maizena
2 TL Crema di Balsamico
1 Prise Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.
Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei

bestreichen, mit wenig Crema di Balsamico
garnieren.

Stiick: 135kcal, E5g,Kh 13g,F 89

Ziegenfrischkase-Taschli

1409 Ziegenfrischkase (z.B. Chavroux)
309 Baumnusskerne, gerostet,
grob gehackt
1 EL Knoépflimehl
', EL fliissiger Honig
wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Nach dem Backen Taschli mit fliissi-
gem Honig garnieren.

Stiick: 157kcal, E4g,Kh 11g,F11g



Ziegenfrischkdse-Taschli

\erfvetten-T'aschli



Vegetarisch

Champignons-Taschli

1EL Olivendl
1 Schalotte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1509 Champignons, fein gehackt
50g Frischkase (z.B. Krduter-Cantadou)
1TL Thymianblattchen
2 Prisen Salz, wenig Pfeffer

Ol in einer Pfanne erwarmen, alle Zutaten bis
und mit Champignons ca. 4 Min. andampfen,
auskdihlen. Restliche Zutaten daruntermischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei be-
streichen, mit Champignons, in feinen Scheiben,
mit Olivendl bestrichen, garnieren.

Stiick: 118kcal, E2g,Kh 109, F 89

Kiirbis-Auberginen-Taschli

809 Kiirbis, in Stiicken, weich gedampft,
zerdriickt
809 Auberginen, in Wiirfeli,
weich gedampft
1 kleine Knoblauchzehe, gepresst
2 EL Haferflocken
2 EL dunkle Sultaninen, fein gehackt
4 entsteinte griine Oliven, fein
gehackt
1TL Tomatenpiiree
1 Prise Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Oliven, in diinnen Scheiben,
garnieren.

Stiick: 106 kcal, E2g,Kh 13g,F6g

Caprese-Taschli

110g Tapenade di Pomodoro
409 Paniermehl
2 EL Basilikum, fein geschnitten
1 Prise Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.
Garnieren: Nach dem Backen Taschli mit
Mozzarella-Kugeln und Basilikum garnieren.

Stiick: 132kcal, E2g,Kh 13g,F 89

Zucchini-Taschli

1209 Zucchini, fein gerieben
509 Pinienkerne, gerdstet, grob gehackt
1EL glattblattrige Petersilie, fein
geschnitten
1 Bio-Zitrone, nur wenig abgeriebene
Schale
Y TL Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, mit Zucchini, in feinen Scheiben,
mit Olivendl bestrichen, garnieren.

stiick: 124kcal, E4g,Kh 109, F 7g

Riiebli-Sesam-Taschli

18049 Riiebli, in Stiicken, weich gedampft,
zerdriickt
einige Tropfen Sesamol
Y TL Salz, wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen.

Garnieren: Vor dem Backen Taschli mit Ei
bestreichen, wenig Sesam dariiberstreuen.

Stiick: 96kcal, E2g,Kh 10g,F 69
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Schnelle Fiill-ldeen

Mit fliissigem Schoggikern Dunkle Schokolade oder
Schoggistangeli (z.B. Branchli)

Himbeer-Marzipan Frische Himbeeren mit Backmarzipan
Mango Mango mit Zimt oder Kardamom

Caramel Weiche Caramels

Wienerli Wienerli mit Senf

Speck-Datteln Datteln mit Bauernspeck

Feta-Krauter Feta mit Oliven und Thymian

Peperoncini Paprikaschoten mit Fetakase-Fiillung
(z.B. Teufelshornli)
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